( Dans la cuisine d’Audinette (

Chutney aux figues impériales
Attention, chalands, ce n'est pas un chutney aux figues de bas étage. Ces figues ne provenaient pas d'un vulgaire étal de mercadin sur la place du marché.

Ces figues, fidèles à la réputation de leur papa, "l'arbre nourricier des fondateurs de l’empire" (Romulus et Remus en l'occurrence), sont issus d'une lignée provenant du Château de Malmaison, à Rueil-Malmaison...

Eh oui braves gens, j'ai eu l'immense honneur et privilège de cueillir ces fruits (en vrai c'est pas moi qui était sur l'échelle mais c'est pas grave) sur un arbre classé ! Il y a 200 ans, Joséphine de Beauharnais elle-même se délectait de la chair de ces fruits gorgés de minéraux et de fibres.

Voici donc la recette de ce chutney impérial, issue de mes divers tripatouillages...





Il vous faudra :

· 1kg de figues fraîches bien mûres

· 3 oignons moyens

· 350g de cassonade

· 40cl de vinaigre de cidre

· 10 cl de vinaigre de framboises

· 1 pomme coupée en très petits dés

· 1 cac de muscade

· 1 cac de gingembre moulu

· 1 cac de massalé

· 1 cac de curry

· 1 pointe de piment de Cayenne

· 1 cac de sel fin

· 1/2 cac de poivre gris

Laver les figues. Les couper en deux et prélever la chair.

Emincer finement les oignons et faire suer dans un peu de beurre.

Ajouter la pulpe des figues, les dés de pommes, le sucre, le vinaigre, les épices, le sel et le poivre.

Porter à ébullition.

Baisser le feu et cuire deux heures en remuant souvent, jusqu'à obtenir la consistance parfaite.




